Oreo Cheese Cake Cream Lumer, Andapun Bisa 


Oreo Cheese Cake atau Kue Oreo Keju yang lumer di lidah pasti akan menjadi favourit Anda. 
Dengan satu suapan akan membuat mulut anda terasa penuh, terbayangkan kelezatannya. 

Begitu banyak orang yang memanfaatkan oreo menjadi berbagai jenis makanan. Maka sering 
kita temui berbagai resep dengan tema oreo. 

Ibu juga bisa berkreasi sendiri menggunakan imajinasi untuk membuat kreasi baru dengan 
menggunakan oreo. 

Dengan resep Oreo Cheese Cake Cream Lumer ini mudah-mudahan dapat membantu imajinasi 
Ibu untuk menemukan kreasi baru dari biskuit oreo ini. 



Dari gambar di atas, apakah sudah mulai menggugah selera Ibu untuk menyantapnya. Baiklah 
Ibu, langsung saja kita menuju cara pembuatannya 


Halaman 1 







Cara Membuat Oreo Cheese Cake Cream Lumer 


Bahan-bahan 



• 1 bungkus biskuit oreo 

• 1 kotak susu cair UHT Fullcream 

• 2 sachet susu kental manis putih 

• 1 bungkus keju craft Cheddar mini 

• 2 sdm gula pasir 

• 50 gram tepung maizena 

• Selai strawberry secukupnya 

Cara Membuat 



Halaman 2 









• Pisahkan cream yang ada pada biskuit oreo. Lakukan ke semua oreo 

• Siapkan blender, lalu haluskan biskuit oreo hingga menjadi seperti bubuk. Lalu keluarkan 
dari blender 

• Siapkan panci, kita akan membuat cream lamer 

• Masukkan susu cair ke dalam panci 

• Tambahkan susu kental manis, gula pasir dan parutkan keju sebanyak setengah bagian 
craft cheddar mini, karena setengah bagiannya akan kita gunakan sebagai topping 

• Masak cream ini dengan api kecil saja 



• Larutkan tepung maizena dengan air panas secukupnya, aduk rata hingga menjadi larutan 

• Ketika mulai mendidih tambahkan larutan tepung maizena 

• Aduk cream hingga mengental, setelah itu matikan kompor 

• Siapkan 3 buah gelas ukuran sedang 

• Kita akan membuat 4 lapisan 

• Lapisan pertama atau yang paling bawah kita letakkan serbuk biskuit oreo 

• Lapisan kedua kita letakkan cream lumer 

• Lapisan ketiga kita letakkan serbuk biskuit oreo kembali 

• Lapisan keempat kita letakkan cream lumer kembali 

• Untuk topping kita parutkan keju craft secukupnya 

• Kemudian taburkan sedikit serbuk biskuit oreo 

• Untuk mempercantik tambahkan di atasnya selai strawberry 

• Setelah selesai masukkan ke dalam lemari pendingin, bukan pada frezzemya, cukup 
didinginkan saja 

• Setelah kurang lebih 3 jam, Oreo Cheese Cake Cream Lumer siap dinikmati 

Demikianlah Oreo Cheese Cake Cream Lumer, Andapun bisa bukan? Dengan gambar-gambar 
yang admin sajikan mudah-mudahan lebih memudahkan Ibu untuk mempraktikkannya dirumah 


Halaman 3 











